SABADOS INTENSIVOS




Este programa te permitira reforzar conceptos claves de la panificacion asi
como abordar nuevas técnicas para la elaboracién de panes artesanales, de
alta hidratacion y productos de bolleria. Te entregaremos todos los secretos
para realizar de forma autéonoma los mas delicioso panes.

E 5 sabados.

$  Valor: $499.000.

& 100% practico.

Mas informacién
escaneando el QR

Si quieres ampliar tus conocimientos
en panaderia y adentrarte en el mundo
de la masa madre, este programa de

sabados es para ti.

* [nsumos

e Fichas técnicas
de produccién.

e Pechera.

e Degustacion y analisis de
productos elaborados.

e Certificado de participacion
avalado por Artebianca.




e Panes con masas madre e Bolleria hojaldrada

e Hogazas e Facturas

e Baguette e Bolleria fermentada.
e Ciabattas e Croissant

* Foccacias * Danesas

e Productos de vienoserie

o 2 Habilidades practicas
g% Gertiieeo. O  para producir con calidad.

Masa madre y pre fermentos.

Elaboracion.

Conservacion, usos.

PH de las masas.

Fermentacion:
Tradicional - Frio.
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